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Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.01. 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиеныразработана  

Государственным бюджетным профессиональным образовательным учреждением Уфимским 

колледжем индустрии питания и сервиса -  ГБПОУ  УКИП  и С  ( далее – колледж )  в   

соответствии с федеральным государственным образовательным стандартом среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО), на основании 

примерной основной образовательной программы разработанной и внесенной в федеральный 

реестр примерных образовательных программ СПО, регистрационный номер: 43.01.09 – 

170331)  Организация разработчик примерной образовательной программы::  Федеральное 

учебно-методическое объединение в системе среднего профессионального образования по 

укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

;профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерством труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; профессионального стандарта «Пекарь», 

утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. 

№914н. 

Организация разработчик: Государственное бюджетное  профессиональное 

образовательное  учреждение Уфимский колледж индустрии питания и сервиса. 

 

Разработчики: методист УКИП и С – Ванюлина Т.П. 

Преподаватель специальных дисциплин  высшей категории  Трегубова Н.В. 

Преподаватель специальных дисциплин  высшей категории  Низамова Ф.М.  
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных 

товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы 

микроорганизмов,  

– микробиология основных 

пищевых продуктов; 

– правила личной гигиены 

работников организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить 

органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать 

энергетическую ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена 

веществ в организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, характеристику 

диет; 

– рассчитывать суточный 

расход  энергии в зависимости от 

основного энергетического обмена 

человека; 

– составлять рационы питания 

для различных категорий 

потребителей 



Код ПК, ОК Умения Знания 

– методики составления рационов 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 



Код ПК, ОК Умения Знания 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  48 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия  

практические занятия  11 

самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 1 

 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

компьютером; наглядными пособиями, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями, 

микроскопы.  

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе  

1.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-01-01. -  

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

9. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

10. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 256  

11. Лаушкина Т.А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве: 

учебник для студ. учреждений сред. Проф. образования / Т.А.Лаушкина. - М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 144 

12. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. 

образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с 

13. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 

23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 

мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

8. Всѐ о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

10. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com 

11. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru 

12. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus 

13. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com 

14. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:www.standard.ru 

15. Центр ресторанного партнѐрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – 

Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки. 

16. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

 

2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы микроорганизмов,  

микробиологию основных пищевых 

продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих средств, правила 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в 

виде:  

-письменных/ устных ответов,  

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/


Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

их применения, условия и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 

организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных 

групп населения; 

назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

-тестирования. 

 

 

Умения: 

соблюдать санитарно-эпидемиологические 

требования к процессам  производства и 

реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

составлять рационы питания для различных 

категорий потребителей 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и 

т.д. 

 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  
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Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла  ОП.02. Основы 

товароведения продовольственных товаров  разработана  Государственным бюджетным 

профессиональным образовательным учреждением Уфимским колледжем индустрии питания и 

сервиса - ГБПОУ УКИП и С  (далее – колледж) в соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – 

ФГОС СПО), на основании примерной основной образовательной программы разработанной и 

внесенной в федеральный реестр примерных образовательных программ СПО, регистрационный 

номер: 43.01.09 – 170331) Организация разработчик примерной образовательной программы::  

Федеральное учебно-методическое объединение в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм; 

профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного приказом Министерством труда и 

социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. №597н; профессионального стандарта «Пекарь», 

утвержденный приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. 

 

Организация разработчик: Государственное бюджетное  профессиональное образовательное  

учреждение Уфимский колледж индустрии питания и сервиса. 

 

Разработчики: методист УКИП и С – Ванюлина Т.П. 

Преподаватель специальных дисциплин  высшей категории  Трегубова Н.В. 

Преподаватель специальных дисциплин  высшей категории  Низамова Ф.М.  

Преподаватель специальных дисциплин  первой категории  Мухаметшина А. Н.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные характеристики, 

требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, условия 

и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной документации на 

различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безопасности 

пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и требования к 

ним; 

правила оформления заказа на продукты со 

склада и приема продуктов, поступающих 

со склада и от поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

 

 



1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 60 

Самостоятельная работа 

 
- 

Объем образовательной программы  60 

в том числе: 

теоретическое обучение 36 

лабораторные занятия 24 

практические занятия - 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена - 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

препараторской, раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

компьютером, наглядными пособиями, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями, микроскопы. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд имеет  печатные и  электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе  

1.2.1. Печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

1.2.3. Дополнительные источники 

1. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. 

Печникова. – М.: Деловая литература, 2004. – 816 с. 

2. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: рабочая 

тетрадь - М.: Академия, 2010 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

Рациональность 

действий  и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  



 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН 

ПО ТОРГОВЛЕ И ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

ФИЛИАЛ ГОСУДАРСТВЕННОГО БЮДЖЕТНОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ 

УФИМСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И СЕРВИСА 

В ГОРОДЕ САЛАВАТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

ДИСЦИПЛИНЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА 

 

 

ОПД.03. ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И 
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«Техническое оснащение и организация рабочего места в общественном питании»  
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среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм; профессионального стандарта «Кондитер», утвержденного 

приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 г. № 597н; 

профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом Министерством труда и 

социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. № 914н. 

 

Организация разработчик: филиал Государственного бюджетного  профессионального 

образовательного  учреждения Уфимский колледж индустрии питания и сервиса в г. Салават 

РБ. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕПРОФЕССИО-

НАЛЬНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОПД.03 «Техническое оснащение и организация рабочего места в общественном питании» 

 
1.1 Место дисциплины в структуре  программы профессиональной подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональ-

ных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами 

ОПД 02. Товароведение продовольственных товаров, ОПД 01. Основы микробиологии, фи-

зиологии питания, санитарии и гигиены. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 



Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 



Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

профессиональные темы 

ОК 11 выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования;  

основы предпринимательской 

деятельности;  

основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

Обязательная учебная нагрузка студентов составляет 80 часов. Промежуточная аттестация 

проводится в форме дифференцированного зачета.  

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  80 

в том числе:  

     теоретическое обучение 52 

     практические занятия 24 

лабораторная работа 2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

2 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», лабораторией с 

натуральными видами оборудования, оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами, 

средствами аудиовизуализации; наглядными пособиями (натуральными образцами в, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями, телевизором с 

флешносителем. 

Оборудование учебного кабинета технологического оборудования кулинарного и 

кондитерского производства: 

- механическое технологическое оборудование; 

1) картофелечистка МОК-125; 

2) протирочная машина МП-800; 

3) универсальный привод ПУ-06 с комплектом сменных механизмов; 

4) универсальный привод ПМ-1,1 с комплектом сменных механизмов; 

5) овощерезка МРОВ -160; 

6) овощерезка МРО 50-200; 

7) овощерезка МРО-35- 

8) овощерезка «Абат»; 

9)  Протирочно-резательная машина МПР – 300; 

10) Слайсер «HVRAKAN»; 

11) мясорубка МИМ-105М; 

12) мясорубка «ONVITO» 

13) взбивальная машина МВ-60; 

14) взбивальная машина «HVRAKAN»; 

15) универсальный привод ПУ-0,6 со сменными механизмами; 

16) мясорыхлитель МРМ – 15; 

17) котлетоформовочная машина МФК – 2240; 

18) охлаждаемый прилавок 

 

-тепловое оборудование: 

1) жарочный шкаф ШЖЭ-0,81; 

2) электрическая плита ПЭ-0,17; 

3) фритюрница ФЭСМ-20; 

4) сковорода СЭСМ-0,2 

5) Павоварочный аппарат АПЭСМ – 2 

6) Пароконвектомат «Абат»; 

7) Малоиндукционная поверхность«UNCEL»; 

8) Микроволновая печь «ONVITO»; 

 

- холодильное оборудование; 

1) холодильная камера ШХ-0,4; 

2) льдогенератор «торос – 2» 

весоизмерительное оборудование: 

1) весы электронные «CFS – PR» 
 

 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 



 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых 

для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.   

4. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

7. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

8. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

9. Золин В.П. . Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учебник /Золин В.П.. - М: Издательский центр «Академия», 2014 - 320с. 

10. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учрежденийвысш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

11. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336  

12. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. 

: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

13. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. – 432 с. 

14. Электронный учебник/Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания./ Золин В.П. М.: Издательский центр «Академия», 2014 

15. Электронный учебник /Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питанияУсов В.В. М.: Издательский 

 

3.2.2 Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog


 

6. www.restoracia.ru 

 

3.2.3 Дополнительные источники:  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред.проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2012,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2012 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 

с. 

6. Шильман Л.З. Технологические процессы предприятий общественного питания: 

учебное пособие / Л.З.Шильман. – 5-е изд., стер. - М: Издательский центр «Академия», 2014 - 

192с. 

http://www.restoracia.ru/


 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, 

правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК 

в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

Умение: 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в соответствии 

с потребностью производства 

технологическое оборудование, 

инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться 

в экстренной ситуации 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторн

ых занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на 

зачете/экзамене  

 

 

 

 



 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН  

ПО ТОРГОВЛЕ И ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

УФИМСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И СЕРВИСА 

 

 

  

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

ДИСЦИПЛИНЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ЦИКЛА 

 

 

ОПД. 04. ЭКОНОМИЧЕСКИЕ  И  ПРАВОВЫЕ  ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  
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Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.04 Экономические 

и правовые основы профессиональной деятельности разработана  Государственным бюджетным 

профессиональным образовательным учреждением Уфимским колледжем индустрии питания и 

сервиса -  ГБПОУ  УКИП  и С  ( далее – колледж )  в   соответствии с федеральным государственным 

образовательным стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 9 декабря 2016 года №1569 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО), на 

основании примерной основной образовательной программы разработанной и внесенной в 

федеральный реестр примерных образовательных программ СПО, регистрационный номер: 43.01.09 

– 170331)  Организация разработчик примерной образовательной программы:  Федеральное учебно-

методическое объединение в системе среднего профессионального образования по укрупненной 

группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм; профессионального стандарта 

«Кондитер», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 

г. №597н; профессионального стандарта «Пекарь», утвержденный приказом Министерством труда и 

социальной защиты РФ от 01.12.2015 г. №914н. 

 

 

Организация разработчик: Государственное бюджетное  профессиональное образовательное  

учреждение Уфимский колледж индустрии питания и сервиса филиал в городе Салават. 

 

Преподаватель специальных дисциплин  высшей категории  Воронкова Е.. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и 

имеет связь с дисциплиной Основы калькуляции и учета. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 11 

 

проводить анализ состояния рынка товаров 

и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах основ 

экономики организации питания; 

-определять потребность в материальных, 

трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права при 

взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и правовые 

знания в конкретных производственных 

ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства РФ. 

 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и удержаний 

из заработной платы 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру профессиональной 

деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных 

задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на известные 

темы (профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 



 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по кредитам 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских продуктов  

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы  60 

в том числе: 

теоретическое обучение 48 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  11 

самостоятельная работа
1
 - 

Промежуточная аттестация в виде дифференцированного зачета 1 

                                                           
 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе  

 

1.2.1. Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос.Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.]М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – 

(Законодательство России с комментариями к изменениям). 

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: 

[по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 

принят Гос.Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы 

Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2014г. 

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав потребителей» 

(Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 2014 г. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питан0ия. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.  

9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, 

А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с.  

10. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2014г. 

11. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф. образования /С.В. 

Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013г. 

12. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. заведений/ 

А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2012 г. 

 

1.2.2. Дополнительные источники (печатные издания): 

1. Быстров С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ С.А. 

Быстров. – М.: Форум, 2011. -  464с. 

2. Ефимова О.П. Экономика общественного питания: учеб.пособие для вузов / О.П. Ефимова; 

Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2008. - 348с. 

3. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. Казанцева. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2009г. 



 

4. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб.пособие/ под 

общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.:Гардарики, 2009г. 

5. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатенков.: 

М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2005.-192с. 

6. Румынина В.В.Основы права: учебник для студ. сред.проф. образования./ В.В. Румынина – 

М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2007г. 

7. Право: основы правовой культуры: учебник для 10 и 11 классов образовательный 

учреждений. Базовый и профильный уровни: в 2 частях – 4-е изд. – М. ООО «ТИД «Русское слово-

РС», 2008г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы организаций; 

-основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

-способы ресурсосбережения в организации; 

-понятие, виды предпринимательства; 

-виды предпринимательских рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной 

платы 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям,  

полнота ответов, точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов внеаудиторной 

(самостоятельной) работы (докладов, 

рефератов, теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 
в форме дифференцированного зачета/ 

экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в 

области профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в материальных, трудовых 

ресурсах; 

-применять нормы трудового права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и правовые знания в 

конкретных производственных ситуациях; 

-защищать свои права  в рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, 

точность расчетов, соответствие 

требованиям 

 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для внеаудиторной 

(самостоятельной)  работы 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в процессе 

практических/лабораторных занятий 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на зачете/экзамене  



 

 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН  

ПО ТОРГОВЛЕ И ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

УФИМСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И СЕРВИСА 
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Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.05 Основы 
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1. Общая характеристика программы учебной дисциплины ОП.05  Основы калькуляции и 

учета 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная дисциплина  и 

имеет связьс дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности и со всеми профессиональными модулями. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

-вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь 

на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, технологическими  

и технико - технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами 

автоматизации  при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию 

и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  порядок 

определения розничных цен на продукцию 

собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику 

их списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 



 

Код ПК, ОК Умения Знания 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

деньгами и  при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 



 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  
60 

в том числе: 

теоретическое обучение 37 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 20 

Контрольная работа 2 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета  1 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями 

(по числу обучающихся), шкафами для хранения раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами, DVD фильмами, калькуляторами, телевизором с флешносителем. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос.Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. 

– (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: 

[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 

принят Гос.Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 880 с.  

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

5. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

7. ГОСТ Р31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия" 

10. Харченко Н.Э  Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учеб пособие для студ. 

учреждений сред.проф.образования/ Н.Э Харченко. – 8-е изд, стер. – М.: Издательский центр 

«Академи», 2014 – 512 с. 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб.для  учащихся учреждений нач. проф. образования/ 

И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские 

учебники», 2013.-176с. 

 

1.2.2. Электронные издания: 

1. Электронный образовательный ресурс/ Профессия «повар, кондитер». Профессиональные модули 

ПМ.01 – ПМ.08.  Учебно-методический комплекс/Диполь, 2014 

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

5. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/ 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/


 

6. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

7. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 

55.http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

8. Правила розничной торговлитекст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 

55.http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

9. http://economy.gov.ru 

10. http://www.consultant.ru 

 

Дополнительные источники 

1. ФГОС СПО по профессии  43.01.09. Повар, кондитер, утвержденный приказом 

Минобрнауки 09.12.2016 г. 

2. Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. № 610н 

3. Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 08.09.2015г. №597н 

4. Профессиональный стандарт «Пекарь», утвержденный приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от  01. 12. 2015 № 914н 

5. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб.пособие для студ. 

учреждений  сред.проф.образованиря / Н.Э. Харченко, Л.Г.Чеснокова. 7-е изд., стер. _ М., 

Издательский центр «Академия», 2014 - 304с  

6. Сборник рецептур и кулинарных изделий кухонь народов России для предприятий 

общественного питания / под ред. проф. А.Т.Васюковой. – И. Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К
о
,», 2013 – 212с. 

7. Арсланова И.А..Современная башкирская кухня. Уфа:- Издательство «Башкортостан», 

2004. – 256 с. 

 

Справочники. 

2. Васюкова А.Т. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России. Для 

предприятий общественного питания всех форм собственности.-М.:ГаммаПресс, 2002. 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/


 

2. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, 

учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и 

оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику 

их списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчетность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями  при оплате наличными 

 

 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета/ экзамена по 

МДК в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 



 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

деньгами и  при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

-оформлять документы первичной 

отчетности и  вести учет сырья, готовой и  

реализованной продукции и полуфабрикатов  

на производстве, 

-оформлять  документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства, 

оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в 

кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации  

при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД  

и т.д. 

 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы: 

презентаций 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете/экзамене  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОПД 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места, ОПД.07 Безопасность жизнедеятельности. 

 

1.2. Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной 

дисциплины: 

Содержание программы «Охрана труда» направлено на достижение следующих целей: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда.  

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 



 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

помощью наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 



 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 выявлять достоинства и недостатки ком-

мерческой идеи; презентовать идеи от-

крытия собственного дела в профессио-

нальной деятельности; оформлять биз-

нес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлека-

тельность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источни-

ки финансирования; 

основы предпринимательской деятельно-

сти; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; поря-

док выстраивания презентации; кредит-

ные банковские продукты 

 

1.3.  Количество часов на освоение программы дисциплины 

Учебным планом для данной дисциплины определено: обязательная аудиторная нагрузка сту-

дента составляет 36 часов. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

практические занятия  5 

Промежуточная аттестация дифференцированный зачет 1 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Освоение программы учебной дисциплины «Охрана труда» предполагает наличие в 

профессиональной образовательной организации, реализующей образовательную программу 

среднего общего образования в пределах освоения ППКРС СПО на базе основного общего 

образования, учебного кабинета, в котором имеется возможность обеспечить свободный доступ в 

Интернет во время учебного занятия и в период вне - учебной деятельности студентов. 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), 

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (плакатами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе.  

В библиотечный фонд входят учебники, учебно-методические комплекты (УМК), обеспечива-

ющие освоение учебной дисциплины «Охрана труда», рекомендованные или допущенные для ис-

пользования в профессиональных образовательных организациях, реализующих образовательную 

программу среднего общего образования в пределах освоения ППКРС  СПО на базе основного об-

щего образования. 

В процессе освоения программы учебной дисциплины студенты  имеют возможность доступа к 

электронным учебным материалам по охране труда в ПОП, имеющимся в свободном доступе в сети 

Интернет (электронным книгам, практикумам, тестам, материалам ЕГЭ и др.) 

 

3.2.1 Печатные издания 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://www.constitution.ru/ 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях [Электронный 

ресурс] / Режим доступа:  

5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях».  

7. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- эпидемиологическом 

благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях 

пожарной безопасности».  

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о 

расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об утверждении правил 

обеспечения работников специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами 

индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования  

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1
http://base.garant.ru/10108000/


 

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья. СП 

2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 

 

Основная  литература: 

8. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой промышленности,            

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр 

«Академия», 2014.–320с. 

 

3.2.2 Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии общественного 

питания». 2011.  [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682, 

свободный 

2. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа:  

http://www.ohranatruda.ru 

3. Официальный сайт Федерального  агентства  по техническому регулированию и 

метрологииРосстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014.– 160с. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 

БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы 

Программа общепрофессиональной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности»

является частью основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования для профессии естественнонаучного профиля программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Программа общепрофессиональной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 

разработана в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования, утвержденного приказом Министерства 

образования и науки РФ от 9 декабря 2016 года № 1569. 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих: дисциплина входит в состав 

общепрофессионального цикла. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины - требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

уметь: 

У-1. предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту; 

У-2. использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

У-3. применять первичные средства пожаротушения; 

У-4. ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 

определять среди них родственные полученной специальности; 

У-5. применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной специальностью; 

У -6. оказывать первую помощь пострадавшим. 

знать: 

З-1. Принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

З-2 Основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 

З-3 Основы военной службы и обороны государства; 

З-4 Задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

З-5 Способы защиты населения от оружия массового поражения; 

З-6 Меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 

З-7 Организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее 

в добровольном порядке; 

З-8  Область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

З-9 Порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать общими 

компетенциями: 

 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 



 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать 

профессиональными компетенциями: 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия - 

практические занятия 14 

Промежуточная аттестация  1 



 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета Безопасности 

жизнедеятельности. 

Оборудование учебного кабинета: 

образцы средств индивидуальной защиты органов дыхания и кожи; средства оказания 

первой медицинской помощи; учебно-техническое оборудование для военной подготовки, 

стенды. 

Технические средства обучения: 

Компьютер  

 

Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

1. Микрюков В.Ю Безопасность жизнедеятельности. Практические занятия. – М.: Колос, 

ИПР СПО, 2002. 

2. Микрюков В.Ю. Безопасность жизнедеятельности. – М.: Форум, 2010. 

3. Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Безопасность жизнедеятельности, М. 2015г. 

Дополнительные источники: 

1. Конституция РФ. - М: Юридическая литература 

2. Федеральный закон «О защите населения и территорий от чрезвычайных ситуаций 

природного и техногенного характера» от 21.12.94 №68-ФЗ 

3. Федеральный закон «Об аварийно-спасательных службах и статусе спасателей» от 

22.08.95 №151-ФЗ 

4. Федеральный закон «О радиационной безопасности населения» от 9.01.96 №3-ФЗ 

5. Федеральный закон «Об обороне» от 31.05.96 №61-ФЗ 

6. Федеральный закон «О промышленной безопасности опасных производственных 

объектов» от 21.07.97 №116-ФЗ 

7. Федеральный закон «О безопасности гидротехнических сооружений» от 21.07.97 

№117- ФЗ 

8. Федеральный закон «О чрезвычайном положении» от 30.05.01 №3-ФЗ 

9. Постановление Правительства Российской Федерации «О порядке подготовки 

населения в области защиты от чрезвычайных ситуаций» от 24.07.95 №738 

10. Постановление Правительства Российской Федерации «О единой государственной 

системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» от 5.11.95 №1113 

11. Постановление Правительства Российской Федерации «О силах и средствах единой 

государственной системы предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» от 3.08.96 

№924 

12.  Постановление Правительства Российской Федерации «О классификации 

чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» от 13.09.96 №1094 

13. Постановление Правительства Российской Федерации «О мерах по 

противодействию терроризму» от 15.09.99 №1040 

14. Постановление Правительства Российской Федерации «О федеральных службах 

гражданской обороны» от 18.11.99 №1266 

 

Интернет-ресурсы 

www.mcht.gov.ru - сайт ЧС РФ  

www.mvd.ru - сайт МВД РФ  

www.mil.ru - сайт Минобороны РФ  

http://www.mcht.gov.ru/
http://www.mvd.ru/
http://www.mil.ru/


 

www.fsb.ru - сайт ФСБ РФ 

www.dic.academic.ru(Академик. Словари и энциклопедии). 

www.booksgid.com(Воо^ Gid. Электронная библиотека). 

www.globalteka.ru/index.html(Глобалтека.Глобальная библиотека научных ресурсов).  

www.window.edu.ru(Единое окно доступа к образовательным ресурсам).  

www.iprbookshop.ru(Электронно-библиотечная система IPRbooks). 

www.school.edu.ru/default.asp(Российский образовательный портал.Доступность, 

качество, эффективность). 

www.ru/book(Электронная библиотечная система).  

www.pobediteli.ru(проект «ПОБЕДИТЕЛИ:Солдаты Великой войны»).  

www.monino.ru(Музей Военно-Воздушных Сил). 

www.simvolika.rsl.ru(Государственные символы России.История и реальность).  

www.militera.lib.ru(Военная литература). 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения (освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

У1. предпринимать профилактические меры для 

снижения уровня опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной деятельности и 

быту; 

Текущий контроль в форме устного опроса, 

творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос во время аудиторных 

занятий, практическая работа 

У2. использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия массового 

поражения; 

практическая работа 

У3. применять первичные средства пожаротушения; практическая работа 

 

У4. ориентироваться в перечне военно-учетных 

специальностей и самостоятельно определять среди 

них родственные полученной специальности; 

Текущий контроль в форме устного опроса, 

творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос во время аудиторных 

занятий, практическая работа 

У5. применять профессиональные знания в ходе 

исполнения обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с полученной 

специальностью; 

 

У6. оказывать первую помощь пострадавшим. Текущий контроль в форме устного опроса, 

творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос во время аудиторных 

занятий, практическая работа 

З1. принципы обеспечения устойчивости объектов 

экономики, прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

 

З2. ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

Текущий контроль в форме устного опроса, 

творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос во время аудиторных 

занятий, практическая работа 

З3. основные виды потенциальных опасностей и их 

последствия в профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности их 

реализации; 

Текущий контроль в форме устного опроса, 

творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос 

З4. основы военной службы и обороны государства; во время аудиторных занятий, практическая работа 

З5. задачи и основные мероприятия гражданской Текущий контроль в форме устного опроса, 

http://www.fsb.ru/
http://www.dic.academic.ru/
http://www.booksgid.com/
http://www.globalteka.ru/index.html
http://www.window.edu.ru/
http://www.iprbookshop.ru/
http://www.school.edu.ru/default.asp
http://www.ru/book
http://www.pobediteli.ru/
http://www.monino.ru/
http://www.simvolika.rsl.ru/
http://www.militera.lib.ru/


 

обороны; творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос во время аудиторных 

занятий, практическая работа 

З6. способы защиты населения от оружия массового 

поражения; 

 

З7. меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах. 

 

З8.организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на нее в 

добровольном порядке; 

Текущий контроль в форме устного опроса, 

творческих заданий, фронтальный и 

индивидуальный опрос во время аудиторных 

занятий, практическая работа 

З9. область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

 

Итоговый контроль - дифференцированный зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Примерная  программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, входящей в укрупненную группу профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области профессиональной 

терминологии на иностранном языке. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 

1.1-

1.4,  

ПК 

2.1-

2.8,  

ПК 

3.1-

3.6,  

ПК 

4.1-

4.5,  

ПК 

5.1-

5.5 

 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового  общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на 

вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение 

профессиональную 

терминологию сферы индустрии 

питания, социально-культурные 

и ситуационно обусловленные 

правила общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с 

союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а 

также исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления 

определенного и 



 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

кратко передавать содержание 

полученной информации; 

в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

неопределенного артикля. 

Употребление существительных 

без артикля. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а 

также исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

Количественныеместоимения 

much, many, few, a few, little, a 

little. 

глагол, понятиеглагола-связки. 

Образованиеиупотреблениеглаго

ловв Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present, 

Past, Future Perfect; 

 

ОК 

01 

Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в 

котором приходится работать и 

жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 



 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 

02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 

03 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 

04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления 

документов. 

ОК 

09 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 

10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 



 

Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа 

 
- 

Объем образовательной программы  36 

практические занятия  36 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа  - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 

 

 

 



 

 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся, раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами ноутбук, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Грамматические таблицы к основным разделам грамматического материала, 

содержащегося в стандартах для каждого ступени обучения (в комплектах предметных средств, 

УМП). 

Карты на иностранном языке (в комплектах предметных средств, УМП 

Карта(ы) стран(ы) изучаемого языка(в комплектах предметных средств,  

Флаги стран(ы) изучаемого языка (в комплектах предметных средств. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе  

 

1.2.1. Печатные издания 

Основная литература: 

Тимофеев В.Г., Вильнер А.Б. Английский язык ( базовый уровень)  10-11 кл Учебник /  

М.Академия, 2013 

Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественное питание/ м. 

Академия, 2014 

 

Дополнительная литература: 

Английский язык в ситуациях общения: Учеб. Пособие/Е. В. Синявская, Т. Ю. Полокова, 

Л.А. Гальперина, Э.С. Улановская. - М.: Высшая школа, 2007. 143 с.: ил. 

Англо-русский, русско-английский словарь. - CollinsNewEdition, 2009.Арбекова Т.И. 

Английский самостоятельно. Обзорно-коррективный курс. М., 2007. 

Ахманова О.С. Большой русско-английский словарь /Под ред. А.И. Смирнитского.- М.: 

Русский язык, 2007. 

Бонди Е.А. Английский язык для повседневного и делового общения: 

Учеб. Пособие. - 2-е изд., перераб. И доп. - М.: Дело, 2008. - 288 с. 

Кортни Р. Английские фразовые глаголы. - М.: Русский язык, Лонгман. - 2010. 

Куценко А.В. Пиши правильно по-английски! Spellitcorrectly: Сборник упражнений по 

орфографии английского языка. - М.: Владос, 2009. 

Литвинов П.П. Словарь наиболее употребительных синонимов английского языка. - М.: 

Яхонт, 2008. 

Романова Л. Практическая грамматика английского языка. - М.: Айрис Пресс, 2003. 

Тюленев С.В. Новый англо-русский словарь. - М.: Астрель, Транзиткнига, 2008. 

Черных А.А. Англо-русский тематический словарь. - М.: Сталкер, 2009. Michael Vince. 

Elementary Language Practice. - Macmillan publishers Limited 2010. 

Simon Clarke. English Grammar in Context. - Macmillan publishers Limited 

Victoria Oschepkova, Kevin McNicholas. Guide to Country Studies. - Macmillan publishers 

Limited 2007. 

Literature Guide for Russia.Составитель: КопыловаВ.В. - Macmillan publishers Limited 2009. 

 

Интернет-источники: 

http://1september.ru/ - сайт газеты «1 сентября»  

http://1september.ru/


 

http://festival.1september.ru/ - сайт фестиваля педагогических идей 

http://www.ecsocman.edu.ru/ - федеральный образовательный портал http://som.fsio.ru/ - сайт 

сетевого объединения методистов http://metodist.lbz.ru/ - сайт издательства «Бином» 

http://ug.ru/ - сайт «Учительской газеты»  

http://www.newseducation.ru/ - сайт «Большая перемена» http://www.mon.gor.ru/ - сайт 

Министерства образования России http://gov.cap.ru/main.asp?govid=13 - сайт Министерства 

образования ЧР http://gov.cap.ru/main.asp?govid=121 - сайт института образования 

http://www.vidod.edu.ru/ - сайт дополнительного образования 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знать: 

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила общения 

на иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами and, 

but;  

имя существительное: его основные функции 

в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения. 

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях. Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

глагол, понятиеглагола-связки.  

Образованиеиупотреблениеглаголовв Present, 

Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future Continuous/Progressive, 

Present ,Past,Future Perfect. 

 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим 

минимумом 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в утвердительной 

и вопросительной форме 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного 

/устного опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (эссе, 

сообщений, 

диалогов, 

тематических 

презентаций и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированн

ого зачета/ 

экзамена в виде:  

-письменных/ 

устных ответов, 

выполнении 

заданий в виде 

деловой игры 

(диалоги, 

составление 

описаний блюд для 

меню, 

монологическая 

речь при 

презентации блюд 

и т.д.) 

 

 
Общие умения 

использовать языковые средства для общения 

(устного и письменного) на иностранном 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

http://festival.1september.ru/
http://www.ecsocman.edu.ru/
http://som.fsio.ru/
http://metodist.lbz.ru/
http://ug.ru/
http://www.newseducation.ru/
http://www.mon.gor.ru/
http://gov.cap.ru/main.asp?govid=13
http://gov.cap.ru/main.asp?govid=121
http://www.vidod.edu.ru/


 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

языке на профессиональные и повседневные 

темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять словарный запас 

лексикой профессиональной направленности, 

а также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-бытового  

общения; 

Диалогическая речь 

участвовать в дискуссии/беседе на знакомую 

тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое мнение 

по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала разговора, 

при переходе к новым темам); 

поддерживать общение или переходить к 

новой теме (порождение реактивных реплик – 

ответы на вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение 

отношения);  

завершать общение; 

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 

важную информацию по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание полученной 

информации; 

в содержательном плане совершенствовать 

смысловую завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в 

том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического характера 

в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

иностранном языке, 

лексического и 

грамматического минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших 

эссе на профессиональные 

темы, описаний блюд 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании письменной 

и устной речи, ведении  

диалогов (в утвердительной 

и вопросительной форме) 

Логичное построение 

диалогического общения в 

соответствии с 

коммуникативной задачей; 

демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 

партнѐром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 

-Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

-Незначительное 

количество ошибок или их 

практическое отсутствие. 

Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

-Объѐм высказывания не 

менее 5-6 реплик с каждой 

стороны.   

 Логичное построение 

монологического 

высказывания в 

соответствии с 

коммуникативной задачей, 

сформулированной в 

задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

-Незначительное 

количество ошибок или их 

практическое отсутствие. 

Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 



 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать 

из аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и умения 

в практической деятельности и повседневной 

жизни. 

 

 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объѐм высказывания не 

менее 7-8 фраз 

Сформированность умений: 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной;  выявлять 

наиболее значимые факты;  

определять своѐ отношение 

к ним, извлекать из 

аудиотекста 

необходимую/интересующу

ю информацию. 

-Умение извлекать 

основную, полную и 

необходимую информацию 

из текста. 

- Умение читать и понимать 

тексты профессиональной 

направленности 

-Умение понять логические 

связи слов в предложении, 

причинно-следственные 

связи предложений, 

понимать значение слов (из 

контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 

- Умение выявлять 

логические связи между 

частями текста. 

- Умение отличать ложную 

информацию от той, 

которой нет в тексте. 
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стандартом среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской 
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43.01.09 – 170331) Организация разработчик примерной образовательной программы::  
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«рекомендациями по организации  получения среднего общего образования в пределах освоения 

образовательных программ среднего профессионального образования на базе основного общего 

образования с учетом требований ФГОС СПО и получаемой профессии СПО» (письмо 

департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО 

Минобрнауки России от 17.03.2015 г. № 06 – 259): 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 Физическая культура 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.09 

Физическая культура разработана в соответствии с требованиями Федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования» по профессии 43.01.09 Повар, кондитер для подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре примерной основной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Рабочая  программа ориентирована на достижение следующих целей: 

• развитие физических качеств и способностей, совершенствование функциональных 

возможностей организма, укрепление индивидуального здоровья; 

• формирование устойчивых мотивов и потребностей в бережном отношении к 

собственному здоровью, в занятиях физкультурно-оздоровительной и спортивно-

оздоровительной деятельностью; 

• овладение технологиями современных оздоровительных систем физического 

воспитания, обогащение индивидуального опыта занятий специально-прикладными 

физическими упражнениями и базовыми видами спорта; 

• овладение системой профессионально и жизненно значимых практических умений 

и навыков, обеспечивающих сохранение и укрепление физического и психического здоровья; 

• освоение системы знаний о занятиях физической культурой, их роли и значении в 

формировании здорового образа жизни и социальных ориентаций; 

• приобретение компетентности в физкультурно-оздоровительной и спортивной 

деятельности, овладение навыками творческого сотрудничества в коллективных формах занятий 

физическими упражнениями. 

 

В результате освоения раздела «Физическая культура» обучающийся должен: 

Уметь: 

 использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья. Достижения жизненных и профессиональных целей; 

Знать: 

 о роли физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; 

 основы здорового образа жизни 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учѐтом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 



 

 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

 

 

Основу рабочей программы составляет содержание, согласованное с требованиями 

федерального компонента государственного стандарта среднего (полного) общего образования 

базового уровня. 

Рабочая программа «Физическая культура» направлена на укрепление здоровья, 

повышение физического потенциала работоспособности обучающихся, на формирование у них 

жизненных, социальных и профессиональных мотиваций. 

Программа содержит теоретическую и практическую части. Теоретический материал 

имеет валеологическую и профессиональную направленность. Его освоение обеспечивает 

формирование мировоззренческой системы научно-практических основ физической культуры, 

осознание обучающимися значения здорового образа жизни и двигательной активности в 

профессиональном росте и адаптации к изменяющемуся рынку труда. 

Практическая часть предусматривает организацию учебно- методических и учебно-

тренировочных занятий. 

Содержание учебно-методических занятий обеспечивает: ознакомление обучающихся с 

основами валеологии; формирование установки на психическое и физическое здоровье; освоение 

методов профилактики профессиональных заболеваний; овладение приемами массажа и 

самомассажа, психорегулирующими упражнениями; знакомство с тестами, позволяющими 

самостоятельно анализировать состояние здоровья и профессиональной активности; овладение 

основными приемами неотложной доврачебной помощи. Темы учебно-методических занятий 

определяются по выбору из числа предложенных программой. 

На учебно-методических занятиях преподаватель проводит консультации обучающихся, 

на которых по результатам тестирования помогает определить индивидуальную двигательную 

нагрузку с оздоровительной и профессиональной направленностью. 

Учебно-тренировочные занятия содействуют развитию физических качеств, повышению 

уровня функциональных и двигательных способностей организма, укреплению здоровья 

обучающихся, а также предупреждению и профилактике профессиональных заболеваний 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объѐм учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объѐм часов 

Обязательная практическая учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе  

контрольная работа  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 20 

в том числе:  

- занятия в секциях 20 

Итоговый контроль предусмотрен после завершения курса дисциплины в 

форме дифференцированного зачѐта 

 

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация 

учебной дисциплины требует наличия спортивного зала и спортивной  (площадки), 

удовлетворяющих требованиям Санитарноэпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 

2.4.2. 178-02). 

Оборудование спортивного зала: 

Учебно-практическое оборудование по гимнастике: 

- скамейка гимнастическая жесткая  

-маты гимназические  

-скакалка гимнастическая  

-обруч  гимнастический 

- канат для перетягивания 

-щиты баскетбольные навесные с кольцами и сеткой 

-мячи баскетбольные 

-сетка для переноса и хранения мячей 

-сетка волейбольная 

-мячи волейбольные 

Инвентарь лыжника: 

-лыжи для гонок  

-лыжные крепления  

-обувь лыжника 

Технические средства обучения: 

- компьютер 

 

Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Нормативная литература: 

Федеральный государственный образовательный стандарт по профессии среднего 

профессионального образования  19.01.17. Повар, кондитер  (Приказ Минобрнауки России от 

02.08.2013 № 798 (ред. от 09.04.2015), зарегистрирован  в Минюсте России 20.08.2013 № 29749) 

Бишаева А.А Примерная программа учебной дисциплины «Физическая культура» для 

профессий начального профессионального образования. - ФГУ «ФИРО» Минобрнауки России, 

2008. 

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.4.3.1186-03 от 

23.07.2008 N45,с изменениями Главного государственного санитарного врача РФ от 04.03.2011 

N17 

 

Основная литература: 

Лях В.И. Физическая культура: учебник для учащихся 10—11 кл. общеобразовательных 

учреждений. - М.: 2007. - 237 с. 

Бишаева А. А. Физическая культура: учебник для студ. учреждений сред.проф. 

образования. — М., 2015. 

 

Дополнительная литература: 

Бирюкова А.А. Спортивный массаж: учебник для вузов. — М., 2006. Вайнер Э.Н.  

Валеология. — М., 2004. 

Вайнер Э.Н., Волынская Е.В. Валеология: учебный практикум. — М., 2004. 

Туревский И.М. Самостоятельная работа студентов факультетов физической культуры. — 



 

 

М., 2005. 

Хрущев С.В. Физическая культура детей заболеванием органов дыхания: учеб.пособие 

для вузов. — М., 2006. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. www. minstm. gov. ru(Официальный сайт Министерства спорта Российской 

Федерации). 

2. www. edu. ru(Федеральный портал «Российское образование»). 

3. www. Olympic. ru(Официальный сайт Олимпийского комитета России). 

4. www. goup32441. narod. ru(сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая 

подготовка». Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах Российской 

Федерации (НФП-2009). 

5. www.sportzone.ru/sport/rules.html?sport=volleyban 

6. www.sportzone.ru/sport/rules.html?sport=basketball 

 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Формы и методы контроля и оценки 

результатов обучения 

Умения:  

Использование физкультурно-оздоровительной 

деятельности для укрепления здоровья, достиженья 

жизненных и профессиональных целей 

Проведение практических занятий; 

физических  занятий 

экспертная оценка выполнения 

практического задания 

выполнять контрольные нормативы, 

предусмотренные 

государственным стандартом по легкой атлетике, 

гимнастике, 

здоровья и функциональных возможностей своего 

организм 

экспертная оценка выполнения 

практического задания 

 

 

Знания:  

влияние оздоровительных систем физического 

воспитания на общекультурное. 

Профессиональное. Социальное развитие человека 

укрепления здоровья, профилактику 

профессиональных заболеваний, вредных 

привычек и увеличение продолжительности жизни 

экспертная оценка выполнения 

практического задания 

 

 

 

 

 

 

 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН 

 ПО ТОРГОВЛЕ И ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

http://www.sportzone.ru/sport/rules.html?sport=volleyball
http://www.sportzone.ru/sport/rules.html?sport=basketball
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности. 

Данная дисциплина входит в вариативную часть общепрофессиональных дисциплин.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

разрабатывать и реализовывать 

предпринимательские бизнес-идеи; 

формировать инновационные бизнес-идеи 

на основе приоритетов развития отрасли 

общественное питание; 

ставить цели в соответствии с  бизнес-

идеями, решать организационные вопросы 

создания бизнеса; 

формировать пакет документов для 

получения государственной поддержки 

малого бизнеса; 

начислять уплачиваемые налоги, 

заполнять налоговые декларации; 

формировать пакет документов для 

получения кредита; 

проводить отбор, подбор и оценку  

персонала, оформлять трудовые 

отношения; 

анализировать рыночные потребности и 

спрос на новые товары и услуги; 

обосновывать ценовую политику; 

выбирать способ продвижения товаров и 

услуг на рынок; 

составлять бизнес-план на основе 

современных программных технологий. 

 

понятие, функции  и  виды 

предпринимательства; 

особенности предпринимательской 

деятельности в условиях кризиса; 

порядок постановки целей бизнеса и 

организационные вопросы его 

создания; 

правовой статус предпринимателя, 

организационно-правовые формы 

юридического лица 

правовые формы организации 

частного предпринимательства; 

порядок лицензирования  отдельных 

видов деятельности; 

деятельность контрольно-надзорных 

органов, их права и обязанности; 

 юридическую ответственность 

предпринимателя; 

формы государственной поддержки 

малого бизнеса; 

системы налогообложения, 

применяемые субъектами малого и 

среднего бизнеса, порядок исчисления 

уплачиваемых налогов; 

порядок отбора, подбора и оценки 

персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним; 

ценовую  политику в 

предпринимательстве; 

сущность и назначение бизнес-плана, 

требования к его структуре и 

содержанию; 

методики составления бизнес-плана и 

оценки его эффективности. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 



 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

Правильно выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с помощью 

наставника). 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных Современные средства и устройства 



 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые общие 

и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа 

 
- 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 21 

лабораторные занятия 
 

практические занятия 14 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета 1 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами 

для хранения книг, раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 

компьютером, средствами аудиовизуализации, наглядными пособиями (плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе  

 

1.2.3. Печатные издания: 

13. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 

закон: [принят Гос.Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.]М.: Рид Групп, 2016. – 

256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

14. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. 

текст: [по сост. на 1 мая. 2016 г.]. М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – ( кодексы Российской Федерации). 

15. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. 

закон: принят Гос.Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. 

(кодексы Российской Федерации). 

16. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2014г. 

17. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав 

потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 

2014 г. 

18. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

19. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

20. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с.  

21. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. 

Бурдюгова, А.В.Колесова. 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 336 с.  

22. Артемова Е.Н. Планирование на предприятиях ресторанного бизнеса: учебное 

пособие / Е.Н.Артемова, О.Г.Владимирова..- М.: Издательский центр «Академия», 2011. – 176 с.  

23. Котерова Н.П. Экономика организации: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.П. Котерова. – 7-е изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 

2014. – 288 с.  

24. Гомола А.И. Бухгалтерский учет: учебник для студ.учрежденийсред.проф. 

образования / А.И.Гомола, В.Е. Кириллов. - М.: Издательский центр «Академия», 2014. – 480 с.  

25.  Скворцов О.В. Налоги и налогообложение: учеб.пособие для студ. 

сред.проф.учеб.заведений / О.В.Сворцов. – 8-е изд., исправ. - М.: Издательский центр 

«Академия», 2014г., 224 с. 

26. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2014г. 



 

 

27. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф. образования /С.В. 

Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013г. 

28. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. 

заведений/ А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2012 г. 

29. Журнал «Ресторанные ведомости», приложение «Отдел продаж», М., 2013-2016 г. 

30. Журнал « Современный ресторан» 

 

1.2.4. Дополнительные источники (печатные издания): 

9. Быстров С.А. Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ С.А. 

Быстров. – М.: Форум, 2011. -  464с. 

10. Ефимова О.П. Экономика общественного питания: учеб.пособие для вузов / О.П. 

Ефимова; Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2008. - 348с. 

11. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. 

Казанцева. – М.: Издательский центр «Академия», 2009г. 

12. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учеб.пособие/ под общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.:Гардарики, 2009г. 

13. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатенков.: 

М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2005.-192с. 

14. Румынина В.В.Основы права: учебник для студ. сред.проф. образования./ В.В. 

Румынина – М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2007г. 

15. Право: основы правовой культуры: учебник для 10 и 11 классов образовательный 

учреждений. Базовый и профильный уровни: в 2 частях – 4-е изд. – М. ООО «ТИД «Русское 

слово-РС», 2008г. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-разрабатывать и реализовывать 

предпринимательские бизнес-идеи 

формировать инновационные бизнес-идеи; 

ставить цели в соответствии с  бизнес-

идеями,  

решать организационные вопросы 

создания бизнеса 

формировать пакет документов для 

получения государственной поддержки 

малого бизнеса 

начислять уплачиваемые налоги, 

заполнять налоговые декларации 

оформлять в собственность имущество 

формировать пакет документов для 

получения кредита 

проводить отбор, подбор и оценку  

персонала, оформлять трудовые 

отношения 

анализировать рыночные потребности и 

спрос на новые товары и услуги 

обосновывать ценовую политику 

составлять бизнес-план на основе 

современных программных технологий 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных 

ответов. 

 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным 

целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 

 

-Практическое занятие 

Самостоятельная работа 

Практическое занятие 

Рефераты, доклады 

Самостоятельная работа – поиск 

информации анализа рыночных 

потребностей и спрос на новые 

товары и услуги 

Самостоятельная работа – 

пример составления бизнес-

плана на основе современных 

технологий 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета/ экзамена по МДК в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

понятие, функции  и  виды 

предпринимательства 

задачи государства по формированию 

социально ориентированной рыночной 

экономики 

особенности предпринимательской 

деятельности в условиях кризиса 

формирования инновационных бизнес-

идей 

порядок постановки целей бизнеса и 

организационные вопросы его создания 

правовой статус предпринимателя, 

организационно-правовые формы 

юридического лица и этапы процесса его 

образования 

правовые формы организации частного, 

коллективного и совместного 

предпринимательства 

порядок лицензирования  отдельных видов 

деятельности 

деятельность контрольно-надзорных 

органов, их права и обязанности 

юридическую ответственность 

предпринимателя 

нормативно-правовую базу, этапы 

государственной регистрации субъектов 

 

Правильность, 

полнота 

выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательност

ей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 

Рефераты, доклады по заданным 

темам 

Самостоятельная работа: 

представление результатов 

поиска информации о 

маркетинговых исследованиях 

рынка (на примере любой 

организации) 

 

Промежуточная аттестация: 

- экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете/экзамене  



 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

малого предпринимательства; 

формы государственной поддержки 

малого бизнеса 

систему нормативного регулирования 

бухгалтерского учета на предприятиях 

малого бизнеса и особенности его ведения 

перечень, содержание и порядок 

формирования бухгалтерской финансовой 

и налоговой отчетности 

порядок формирования имущественной 

основы предпринимательской 

деятельности 

виды и формы кредитования малого 

предпринимательства, программы 

региональных банков по кредитованию 

субъектов малого предпринимательства 

порядок отбора, подбора и оценки 

персонала, требования трудового 

законодательства по работе с ним 

ценовую  политику в 

предпринимательстве 

способы продвижения на рынок товаров и 

услуг 

сущность и назначение бизнес-плана, 

требования к его структуре и содержанию 

методики составления бизнес-плана и 

оценки его эффективности 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН  

ПО ТОРГОВЛЕ И ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

УФИМСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И СЕРВИСА 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОПД.12Этика и психология профессиональной деятельности, ОПД.03. Техническое 

оснащение и организация  рабочего места в общественном питании, ОУД.15 Дизайн в профессии. 

Данная дисциплина входит в вариативную часть общепрофессиональных дисциплин.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

ФГОС  по  профессиям  СПО,  входящим  в  состав  укрупненной  группы профессий  

43.00.00. 43 Сервис, туризм. 43.01.09.Повар, кондитер 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– Организовывать осуществлять 

процесс подготовки к 

обслуживанию. 

– Подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом, классом 

предприятия общественного 

питания 

– Организовывать и осуществлять 

процесс обслуживания с  

использованием различных 

методов и приемов подачи блюд и 

напитков, техники подачи 

продукции из сервиз-бара, приемов 

сбора использованной посуды и 

приборов 

– Составлять и оформлять меню, 

карты вин и коктейлей 

– Цели, задачи средства, методы и формы 

обслуживания; 

– Классификацию услуг общественного 

питания 

– Этапы процессов обслуживания 

– Особенности подготовки и обслуживанию 

в организациях общественного питания 

разных типов и классов; 

– Специальные виды услуг и формы 

обслуживания, специальное оборудование 

для обслуживания в организациях 

общественного питания 

– Характеристика методов и форм 

обслуживания потребителей в зале 

обслуживания, методы и приемы подачи 

блюд и напитков, техники подачи 

продукции из сервис-бара, приемы сбора 

используемой посуды и приборов, 

требования к проведению расчета с 

посетителями 

– Специальные виды услуг и формы 

обслуживания 

– Информационное обеспечение услуг 

общественного питания: ресурсы (меню, 

карты вин и коктейлей), их выбор, 

оформление и использование 

– Требования к обслуживающему 

персоналу, особенности обслуживания в 

организациях общественного питания 

разных типов и классов 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять еѐ составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 



 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 



 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа 

 
- 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 21 

лабораторные занятия 
 

практические занятия 18 

Промежуточная аттестация  в форме зачета 1 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ ОДП. 11. Организация 

обслуживания на предприятиях общественного питания 
 

3.1. Требования к минимальному материально – техническому обеспечению. 

Реализация программы требует наличия кабинета «Организация обслуживания на ПОП». 

3.2. Информационное обеспечение  обучения. 

Перечень     рекомендуемых     учебных     изданий, Интернет-ресурсов,  дополнительной 

литературы.  

Основные источники: 
1. Усов В.В. «Организация производства  и обслуживания на предприятиях общественного 

питания» - Учебное пособие для студентов  СПТУ – М. «Академия» 2009 г. 

Дополнительные источники: 

1. Гатарская Л., Бутейкис Н. «Технология  приготовления  и организация производства блюд», 

Ростов на Дону, Феникс 2001 г. 

Интернет-ресурсы: 

1. http://www.buh.ru/document-376 

2. http://www.audit-it.ru/articles/account/otrasl/a89/42253.html 

3. http://zakon.kuban.ru/private3/132/132-04.shtml 

4. http://www.texno-plus.ru/publ/1-1-0-6 

 

4. КОНТРОЛЬ  И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ ОДП. 11 

Организация обслуживания на предприятиях общественного питания. 

 

Контроль и оценка результатов  освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения письменных опросов, практических работ, тестирования, контрольных работ, а 

также в выполнении обучающимися индивидуальных заданий. 
Результаты обучения Формы и методы контроля результатов обучения 

Уметь:  

сервировать стол,  

 

Текущий контроль в форме  оценки практических  заданий по 

темам  учебного материала. 

подготавливать зал к 

праздничному обслуживанию. 

Текущий контроль в форме  оценки практических заданий по 

темам учебного материала. Итоговый контроль  в форме 

дифференцированного зачета 

Знать:  

основы меню Текущий контроль в форме оценивания устных ответов. 

организацию  работы моечной 

столовой посуды и хлеборезки, 

Текущий контроль в форме собеседования. 

Формы обслуживания 

посетителей 

Текущий контроль в форме оценивания устных ответов. 

основные правила этикета Текущий контроль в форме собеседования. 

правила сервировки стола, Текущий контроль в форме собеседования, защиты 

практических задач. 

виды и назначение  столовой 

посуды, приборов, столового 

белья, 

Текущий контроль в форме собеседования, защиты 

практических задач. 

правила обслуживания 

праздничных вечеров  и  

Текущий контроль в форме оценивания устных ответов. 

правила изучения 

потребительского спроса 

Текущий контроль в форме собеседования. 

 

 

 

http://www.buh.ru/document-376
http://www.audit-it.ru/articles/account/otrasl/a89/42253.html
http://zakon.kuban.ru/private3/132/132-04.shtml
http://www.texno-plus.ru/publ/1-1-0-6
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9. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ     ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

10. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

11. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

12. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 



 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА Й ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности. ОПД.11 

Организация обслуживания в предприятиях общественного питания Данная дисциплина входит в 

вариативную часть общепрофессиональных дисциплин.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

ФГОС  по  профессиям  СПО,  входящим  в  состав  укрупненной  группы профессий  43.00.00. 

43 Сервис, туризм. 43.01.09.Повар, кондитер 

 
Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдением  норм  и правил 

делового этикета; 

– пользоваться  простыми  приемами  

саморегуляции  поведения  в 

– процессе межличностного общения; 

– передавать  информацию  устно  и  

письменно  ссоблюдением требований 

культурыречи; 

– принимать  решения  и  

аргументированно  отстаивать  свою  

точку зрения в корректной форме; 

– поддерживать деловую репутацию; 

– создавать и соблюдать имидж 

делового человека; 

– организовывать рабочее место 

– правила делового общения; 

– этические  нормы  взаимоотношений  

сколлегами,  партнерами, клиентами; 

– основные  техники  и  приемы  общения:  

правила  слушания,  ведения беседы, 

убеждения, консультирования; 

– формы  обращения,  изложения  просьб,  

выражения  признательности,  

– способы аргументации в 

производственных ситуациях; 

– составляющие внешнего облика делового 

человека: костюм, прическа,  

– макияж, аксессуары; 

– правила  организации  рабочего  

пространства  дляиндивидуальной работы 

и профессионального общения. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 



 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 



 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Самостоятельная работа 

 
- 

Объем образовательной программы  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 21 

лабораторные занятия 
 

практические занятия 18 

Промежуточная аттестация  в форме зачета 1 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе  

 

1.2.5. Печатные издания: 

31. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. 

закон: [принят Гос.Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.]М.: Рид Групп, 2016. – 

256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениям). 

32. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав 

потребителей» (Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 

2014 г. 

33. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

34. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 

35. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.- III, 12 с.  

36. Шеламова Г.М. Этикет делового общения: учеб.пособие для 

студ.учрежденийсред.проф.образования/ Г.М.Шеламова. – 7-е изд, стер. – М. : издательский 

центр «Академия», 2014. – 192 с  

37. Шеламова  Г.М.  Психология  и  этика  профессиональной  деятельности.учеб.  

38. пособие для сред.проф. образования  / Г.М.Шеламова.М. : Издательский центр 

«Академия», 2016.  

39. Усов В.В. Деловой этикет: учебное пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования/ В.В.Усов. – 7-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2014. 

– 400 с. 

 

1.2.6. Дополнительные источники (печатные издания): 

Дусенко  С.  В.  Профессиональная  этика и этикет: учеб. пособие  для  студ. учреждений 

высш. проф. образования / С. В. Дусенко. —3-е изд., стер. —М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. —224 с.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Умения: 

Осуществлять профессиональное  

общение с соблюдением норм и 

правил делового этикета 

Пользоваться  простыми приемами 

саморегуляции поведения в процессе 

межличностного общения; 

Передавать информацию устно и 

письменно с соблюдением требований 

культуры речи 

Принимать решения и 

аргументированно отстаивать свою 

точку зрения в корректной форме; 

Поддерживать деловую репутацию 

Создавать и соблюдать имидж 

делового человека 

Организовывать рабочее место 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-Практическое занятие 

Самостоятельная работа 

Практическое занятие 

Рефераты, доклады 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета-письменных/ 

устных ответов,  

-тестирования. 

 

Знания: 

Правила делового общения 

Этические нормы взаимоотношений с 

коллегами партнерами, клиентами. 

Основные техники и приемы 

общения: правила слушания, ведения 

беседы, убеждения, консультирование 

Формы обращения, изложения 

просьб, выражение признательности, 

способы аргументирования в 

производственных ситуациях 

Составляющие внешнего облика 

делового человека:  костюм, прическа, 

макияж, аксессуары; 

Правила организации рабочего 

пространства 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям 

 

 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий  и 

т.д. 

Текущий контроль: 
Рефераты, доклады по 

заданным темам 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий на 

зачете  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ГОСУДАРСТВЕННЫЙ КОМИТЕТ РЕСПУБЛИКИ БАШКОРТОСТАН 

ПО ТОРГОВЛЕ И ЗАЩИТЕ ПРАВ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ 
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ОБРАЗОВАТЕЛЬНОГО УЧРЕЖДЕНИЯ 

УФИМСКИЙ КОЛЛЕДЖ ИНДУСТРИИ ПИТАНИЯ И СЕРВИСА 
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«Кондитер», утвержденного приказом Министерством труда и социальной защиты РФ от 

07.09.2015 г. № 597н; профессионального стандарта «Повар», утвержденный приказом 

Министерством труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 г. №610н. 
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ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПД.14. «Современные технологии приготовления пищи» 

 
1.1 Место дисциплины в структуре  программы профессиональной подготовки квалифици-

рованных рабочих, служащих: 

Дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессио-

нальных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с дисципли-

нами ОПД 02. Товароведение продовольственных товаров, ОПД 01. Основы микробиологии, фи-

зиологии питания, санитарии и гигиены 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учѐтом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентироваться в экстренной ситуации 

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 

действия, особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять еѐ составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 



 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

помощью наставника). 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 



 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

ОК 11 выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать 

размеры выплат по процентным 

ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования;  

основы предпринимательской 

деятельности;  

основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; 

кредитные банковские продукты 

 

1.3. Количество часов на освоение программы дисциплины 

Обязательная учебная нагрузка студентов составляет 36 часов. Промежуточная аттестация 

проводится в форме дифференцированного зачета.  

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе:  

     теоретическое обучение  

     практические занятия  

лабораторная работа  

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

2 

 
 



 

 

4.  УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ   ПРОГРАММЫ  

    

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы модуля предполагает наличие учебного кабинета «Технология ку-

линарного производства»;  лабораторий «Технология кулинарного производства»  и учебный  

кулинарный цех. 

Оборудование учебного кабинета  и рабочих  мест  кабинета «Технология кулинарного 

производства»: 

-  рабочие места по количеству студентов 

-  рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения: 

- компьютер, принтер, проектор; 

- видеотека по курсу; 

- учебные фильмы по разделу профессионального модуля; 

-  комплект бланков технологической документации; 

- комплект учебно-методической документации. 

-  комплект плакатов, комплект учебно-методической документации. 

Оборудование лаборатории «Технология кулинарного производства», учебного  кулинар-

ного цеха  и   их  рабочих мест: 

- производственные столы; 

- электромеханическое оборудование: миксер, протирочная машина, овощерезательная 

машина  МРО -50, мясорубка – МИМ 5; 

- тепловое оборудование: плита электрическая 4-х конфорочная ПЭСМ,  

- шкаф жарочный ШЖ, взбивальная машина МВ – 60; 

- холодильное оборудование - ШХ;  

- весоизмерительное оборудование: ВНЦ – 10 весы настольные циферблатные; 

- производственный инвентарь, инструменты: 

- весѐлка, деревянные и металлические лопаточки; разделочные доски,  ножи (маркиро-

ванные);  

-кухонная посуда:  кастрюли,   сковороды, сито, дуршлаг, гарнирные ложки, разливатель-

ные и столовые ложки  порционные тарелки; 

- комплект плакатов, комплект учебно-методической документации. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную учебную и производственную 

практику, которая  проводится  рассредоточено. 

 Оборудование и технологическое  оснащение рабочих мест  предусмотрено программой 

учебной и производственной практики. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения. 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литера-

туры 

Основные источники: 

1. Н. Э. Харченко «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий» 2011 г. 

2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Башкортостана» 2002 г. 

3. Понамарева В.А, Жигалига Т.М, Соловьева О.М. «Организация производства» 

4. Калькуляция и учет: учеб. Пособие для учащихся нач. проф. образования/И.И. Потапова 

8. – е издание: Издательский центр «Академия» 2012 г.  

5. Технология приготовления мучных кондитерских изделий для нач. проф. образования 

/Н. Г. Бутейкис – Москва Издательский центр «Академия» 2012 г.  

6. Н.А. Анфимова, Л.А. Л.А. Татарская Кулинария « Повар, кондитер». Москва, Академия 

2012г. 

7. Кондитер: учебное пособие М. Н. Шумилкина 2010г.  

Дополнительные источники: 



 

 

8. Матюхина З.П. « Товароведение и организация продовольственных товаров» Академия 

2010. 

9. Матюхина З. П. « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии». 

2009г. 

10.Усов В.В. «Организация производства и обслуживания на предприятиях общественно-

го питания. Москва, Академия, 2010г. 

11.Отечественные журналы: «Питание и общество», «Лиза. Приятного аппетита», «Доб-

рые советы», «Шеф-арт». 

Интернет-ресурсы: «Кулинарный портал». Форма доступа: http:// www.kulina.ru., http:// 

povary.ru.,  http:// vkus.by. 

10. «Лабораторно практические работы для поваров и кондитеров» Л.Л. Татарская, Н.А. 

Анфимова 2012 г, 8.-е издание. 

 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Освоение профессионального модуля  ПМ.08 Приготовление хлебобулочных мучных и 

кондитерских изделий  производится в соответствии с учебным планом  и календарным графи-

ком, утверждѐнным директором лицея. 

Образовательный процесс организуется строго по расписанию занятий. Освоение ПМ  

предшествует обязательное изучение учебных дисциплин общепрофессионального  цикла: 

«Техническое оснащение и организация рабочего места»; «Основы микробиологии, санитарии 

и гигиены в пищевом производстве»; «Физиология питания с основами товароведения продо-

вольственных товаров»;  «Экономические и правовые основы производственной деятельности»; 

«Безопасность жизнедеятельности», «Башкирский  язык». 

При освоении профессионального модуля преподавателем устанавливаются  часы допол-

нительных занятий, в рамках которых для всех желающих проводятся консультации по  от-

дельному расписанию. Формы их проведения: групповые, индивидуальные 

График освоения ПМ предполагает  освоение  междисциплинарного курса   МДК.01.08. 

Приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий включающих в себя как теоре-

тические так и практические занятия. 

Изучение теоретического материала проводится в каждой группе, при проведении прак-

тических занятий проводится  деление на подгруппы, численностью не более 13 человек. Прак-

тические занятия проводятся в лаборатории «Технология кулинарного производства» и  учеб-

ном   кулинарном  цехе   столовой лицея. 

Качество освоения дисциплины осуществляется в процессе текущего контроля. Текущий 

контроль успеваемости проводиться в пределах учебного времени,  как традиционными, так и 

инновационными методами, включая компьютерные технологии. Текущий контроль 

результатов подготовки осуществляется преподавателем в процессе проведения практических 

занятий, а также выполнения индивидуальных домашних заданий или в режиме 

тренировочного тестирования в целях получения информации о:  

 выполнении обучаемым требуемых действий в процессе учебной деятельности; 

 правильности выполнения требуемых действий;  

 соответствии формы действия данному этапу усвоения учебного материала; 

 формировании действия с должной мерой обобщения, освоения. 

Преподаватель применяют  накопительные системы оценивания. Качество освоения те-

кущей успеваемости  по МДК осуществляется   по 5 – ти бальной шкале.  

Реализация программы профессионального модуля предполагает обязательную учебную и 

производственную практику, которая реализуется  рассредоточено,  чередуясь  с теоретически-

ми занятиями  по неделям (дням) в рамках  профессионального модуля. Аттестация по итогам 

учебной практики проводиться на основании накопительной системы оценок текущей успевае-

мости по 5-ти  бальной шкале. Результаты производственной практики оцениваются на основа-

нии накопительной системы оценок текущей успеваемости по 5-ти  бальной шкале  и  базы 

данных аттестационного листа (характеристика профессиональной деятельности студента на 

http://www.kulina.ru/


 

 

производственной практике) с указанием видов работ, выполненных студентом во время прак-

тики, качество выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации в кото-

рой проходит практика. 

В процессе освоения ПМ  по  МДК  предполагается  промежуточная аттестация. Проме-

жуточная аттестация является обязательной для всех студентов.  Формой промежуточной атте-

стации по МДК 01. 08. приготовление хлебобулочных мучных и кондитерских изделий являет-

ся экзамен, который  проводится за счет объема времени, отведенного на изучение МДК.    

Цель зачета – оценка освоения теоретического курса профессионального модуля. 

Аттестационное задание состоит из практико–ориентированных заданий разных уровней 

сложности.  

По всем профессиональным модулям обязательной формой промежуточной аттестации 

является дифференцированный зачет. 

Для аттестации студентов на соответствие их персональных достижений поэтапным тре-

бованиям соответствующей ППКРС (текущий контроль успеваемости и промежуточная атте-

стация) созданы фонды оценочных средств, позволяющие оценить умения, знания, практиче-

ский опыт и освоенные компетенции.   Фонды оценочных средств для промежуточной аттеста-

ции по профессиональному модулю утверждены образовательным  учреждением после предва-

рительного согласования с работодателем. 

С целью оказания помощи освоения теоретического и практического материала, выполне-

ние самостоятельной работы разработаны учебно – методические комплексы (кейсы). 

 

4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса. 

Реализация программы обеспечивается педагогическими кадрами имеющих высшее обра-

зование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля). 

Учебная практика и производственная практика  проводится  мастерами производственно-

го  обучения  имеющими образование  среднее профессиональное  или высшее  соответствую-

щее профилю обучения.  Мастера  производственного обучения  имеют на 1-2 разряда по про-

фессии рабочего выше, чем  предусмотрено ФГОС СПО  для выпускников. 

Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы является 

обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся профессионального 

цикла. Преподаватели и мастера производственного обучения в  обязательном порядке прохо-

дят стажировку в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 

 

 

 


